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   It has been estimated about 500,000 tons of hen's eggs were utilized in food processing annually in Japan. 
Because of the use of egg yolk has been much higher than that of egg white in the food industry, a large quantity 
of surplus egg white remained as frozen egg white. Hence, it is worth to develop the use of egg white to 
normalize the balance for the utilization of egg components. 
   In this report, we demonstrated the preparation of a fermented seasoning sauce in which egg white, whole 
egg or egg yolk liquid was added to soy sauce koji with large amount of salt. The soy sauce koji is a material 
that Aspergillus orizae was grown on mixtures of delipidated soy and roasted wheat grain. 
   The salt and protein concentration in each egg component with koji mixture was adjusted to 15.8-16.1% 
and  12.5-13.0%, respectively, at the start of fermentation. During the fermentation for 6 months, total amino 
acids % in the supernatant of each mixture was increased to around 10%, with an exception that the value for 
egg yolk sauce was only 3.6%. The umami taste and flavor of the egg sauce are comparable and characteristic to 
that of the soy sauce. Moreover, color of the egg sauce is much lighter than that of the soy sauce. 
                                                    (Received September 3, 2009)
1.序 文
　日本の鶏卵生産量は,農 林水産省の鶏卵流通統計











































麹に食塩と卵液(全 卵,卵 黄,卵 白)と 水を加え,
もろみとして醗酵熟成させた新規醗酵調味液(た ま
ご醤油)の 開発 を目的とし,そ の調製法について検
討した。
皿.実 験 方 法
1.実 験 材料
　醤 油 麹 は,京 都 府 醤 油 醸造 協 業 組合 か ら提 供 して
い た だ いた 。 脱脂 大 豆 を窒素 源,割 砕 小 麦 を炭 素源
と し,Aspergillus　 Oryzaeを 培 養 した 一般 的 な醤 油麹
を用 い た。
　 鶏卵 は㈱ ナ カ デ鶏 卵(京 都 府 宇 治市)よ り提 供 し
て い た だい たL～LL白 玉 を用 い た。
2.醤 油 麹 の 中性 プ ロテ ア ーゼ 活性 測 定
　醤 油 麹 の 中 性 プ ロ テ アー ゼ活 性 測 定 は,国 税 庁所
定分 析 法6)に 準 じ,カ ゼ イ ン を基 質 と してpH　6.0で
測 定 した。
3.醤 油 も ろ み の調 製
　 各醤 油 も ろみ の配 合 と組 成 を表1に 示 す 。
　対 照 醤 油 は 水,各 た ま ご醤油 は卵 白液,卵 黄 液,
全卵 液 お よび水 を用 い て 塩 分濃 度 を約16%,タ ンパ
ク質濃 度 を約13%に 調 製 した。 醤油 麹4,0kg,食 塩
2.67kgに 対 し,卵 白醤 油 は 卵 白液10.　Okg,卵 黄 醤
油 は卵 黄 液6.25kgと 水3.75kg,全 卵醤 油 は全 卵 液
ブ.69kgと 水2.31kgを 配 合 し,全 量 を16.67kgと し
た 。対 照 醤 油 は4.Okgの 醤 油 麹 に食 塩1.42kgと 水
3.5kgを 配 合 し,全 量 を8,92　kgと した。








サンプリングし,ガ ーゼで搾 り,液 成分を採取 した。





















































































した上清200μ1を,㈱ 島津 製作 所 製 高 速 液体 ク ロマ



















　 6ヶ 月目で卵白醤油,全 卵醤油,対 照醤油は,約
2%ま で分解が進んだが,卵 黄醤油は1.73%と 分解
が進まなかった。
2)ホ ルモール態窒素量





目で,卵 白,全 卵,対 照の各醤油は,約1%ま で増
加 したが,卵 黄醤油は0.74%と なった(図2)。
3)ペ プチ ド鎖平均鎖長
　熟成前の対照醤油は約3,各 卵醤油は卵黄醤油が





9.2,卵 黄液6.1,全 卵液7.6で あった。
　醤油麹に食塩水を添加した,熟 成前の対照醤油の
pHは5.3,ま た,卵 液及び水を醤油麹に添加 した卵






























　 仕 込 み 当 初,全 て の醤 油 は約1%と 低値 を示 す が,
卵 白,全 卵,対 照 の各醤 油 は熟成 と共 に増 加 し,6ヶ
月 目 に は 卵 白醤 油10.4%,卵 黄 醤 油3,6%,全 卵
醤 油10.O%,対 照 醤 油 が10.1%と な っ た(図5)。
2)各 種 ア ミノ酸 含 量
　 旨味 に 関 す る ア ス パ ラギ ン酸 は,対 照 醤 油 で 約
2.7%と 高 値 を示 し た。 ア ス パ ラ ギ ン酸 よ り強 い 旨
味 を持 つ グル タ ミン酸 の濃 度 は,対 照 醤油 の約1.6%
に対 し,卵 白醤 油 約1.7%と,や や 高 くな っ た。
　 巨味 に関 す る グ リ シ ン,ア ラニ ン,苦 味 とコ クに


















日As　 artic　acid 2.71 1.79 1.79 0.70
Glutamic　 acid 1.59 1.73 1.39 0.46
　Glvcine 0.21 028 0.25 0.06
団Alanine 0.46 0.63 0.59 air
国Valine 0.64 0,89 0,84 0.25

















　対照醤油,卵 白醤油,全 卵醤油は6ヶ 月間で分解
が進んだが,卵 黄醤油は分解が進まなかった。また,
ホルモール態窒素量は,全 ての醤油で熟成の進行と
共に増加するが,熟 成6ヶ 月目では,卵 白,全 卵,
対照の各醤油に対し,卵 黄醤油の増加が劣る。ペプ
チド鎖平均鎖長は,熟 成前の対照醤油は約3,各 卵
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